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IMPORTANCIA DE EDUCAR EN LAS ESCUELAS 

EN SU PREVENCIÓN Y REDUCCIÓN

Carolina Henríquez L.
Escuela Nutrición y Dietética, Centro 
de Investigación del Comportamiento 

Alimentario, Facultad de Farmacia, 
Universidad de Valparaíso 

Valparaíso, Chile

RESUMEN: Las pérdidas y los desperdicios 
de alimentos se han convertido en una 
problemática a nivel mundial, nacional y 
local, al afectar la sostenibilidad de los 
sistemas alimentarios en las dimensiones 
ambientales, económicas, sociales y 
nutricionales. El Objetivo de Desarrollo 
Sostenible 12 “Producción y Consumo 
Responsables”, de la agenda 2030, tiene la 
meta 12.3, la cual indica que el desafío para 
el 2030, es la reducción de las pérdidas y los 
desperdicios alimentarios. Los desperdicios 
alimentarios ocurren en la venta minorista 
y en el consumo. En 2019, se estimó que 
se generaron alrededor de 931 millones de 
toneladas de desechos alimentarios, los 
cuales provinieron de los hogares (61%), 
servicios de alimentación (26%) y comercio 
minorista (13%). Los comedores escolares 
generan altas cantidades de desperdicios 
alimentarios, y sus causas están 

relacionadas con factores institucionales, 
operativos, circunstanciales, y asociadas 
al comportamiento del individuo.  Los 
comedores de los centros educativos 
representan una oportunidad ideal para 
aplicar medidas orientadas a incrementar 
la preocupación por prevenir y/o reducir 
los desperdicios alimentario y fomentar la 
relevancia que tienen los alimentos en la 
salud y el bienestar. Además, son espacios 
que promueven el consumo sostenible, los 
estilos de vida saludables, una alimentación 
adecuada y la educación para la adopción 
de estas prácticas en todos los miembros 
de la comunidad educativa (niños/as, 
educadores/as y familias), los que en su 
conjunto fomentarán la sostenibilidad de los 
sistemas alimentarios. 
PALABRAS CLAVE: Pérdidas de alimentos, 
desperdicios de alimentos, comedores 
escolares, consumo sostenible, niños.

FOOD WASTE: THE IMPORTANCE 
TO EDUCATE IN SCHOOLS ON ITS 

PREVENTION AND REDUCTION
ABSTRACT: Food losses and waste have 
become a problem at the global, national 
and local levels, affecting the sustainability 
of food systems in the environmental, 
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economic, social and nutritional dimensions. The Sustainable Development Goal 12 
“Responsible Production and Consumption”, of the 2030 agenda, has goal 12.3, which 
indicates that the challenge for 2030 is the reduction of food losses and waste. Food waste 
occurs in retail and consumption. In 2019, it was estimated that around 931 million tons of food 
waste was generated, which came from households (61%), food services (26%) and retail 
(13%). School canteens generate high amounts of food waste, and its causes are related to 
institutional, operational, circumstantial factors, and associated with individual behavior. The 
canteens of educational centers represent an ideal opportunity to apply measures aimed at 
increasing concern to prevent and/or reduce of food waste and to foment the relevance of food 
in health and well-being. In addition, they are spaces that promote sustainable consumption, 
healthy lifestyles, adequate nutrition and education for the adoption of these practices by all 
members of the educational community (children, educators and families), which together will 
promote the sustainability of food systems. 
KEYWORDS: Food losses, food waste, school canteens, sustainable consumption, children

1 |  PÉRDIDAS Y DESPERDICIOS DE ALIMENTOS
Las “pérdidas y los desperdicios de alimentos” (PDA) se han convertido en una 

problemática a nivel mundial, nacional y local, al afectar la sostenibilidad de los sistemas 
alimentarios en las dimensiones ambientales, económicas, sociales y nutricionales, y 
con ello su capacidad de garantizar alimentos de buena calidad y adecuados para las 
generaciones actuales y futuras (HLPE, 2014). Sin embargo, su manejo es difícil, debido 
principalmente a su baja visibilidad (Derqui et al., 2018).

La Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura, (FAO, 
2016), indica que las PDA corresponden a la disminución de la masa de alimentos destinados 
originalmente al consumo humano, independientemente de la causa y en todas las fases 
de la cadena alimentaria, desde la cosecha hasta el consumo. Esta definición toma en 
cuenta los volúmenes de alimentos expresados en kilogramos que no son ingeridos, lo cual 
limita la cantidad de alimentos destinados original y exclusivamente al consumo humano 
(Cáceres Rodríguez et al., 2021).

Se estima que un tercio de la producción de los alimentos destinados al consumo 
humano se pierde y desperdicia en todo el mundo, lo que equivale aproximadamente a 
1.300 millones de toneladas al año (FAO 2016). Sin embargo, en 2021 este valor aumento 
considerablemente a 2.500 millones de toneladas (WWF-UK, 2021). Esta nueva estimación 
establece que considerando todos los alimentos que se producen, aproximadamente un 
40% no son consumidos, porcentaje que es superior al 33%, estimado previamente (WWF-
UK, 2021). 

Estas altas cifras se contraponen con la inseguridad alimentaria, ya que para suplir 
las necesidades alimentarias de 9.100 millones de personas que se estiman para el 2050, 
sería necesario incrementar la producción en un 70% (FAO 2009).

La pérdida, ocurre en la cadena de suministro de los alimentos, después de la 
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cosecha y durante la producción, elaboración y almacenamiento de los alimentos. Algunas 
de las causas de las pérdidas son: alimentos que se pudren en el campo o en bodegas 
debido a manejo, tecnología, falta de higiene, refrigeración o prácticas de postcosecha 
inadecuadas; mayores tiempos de distribución asociados a las condiciones de transporte; 
transporte inadecuado a los centros de consumo, mayores exigencias estéticas de los 
mercados, y/o ineficiencias en la gestión de almacenamiento e inventarios. Mientras que 
el desperdicio, ocurre en la venta minorista y en el consumo. Ello implica que la primera 
se centra en la etapa inicial de la cadena de suministro y la segunda en las etapas finales 
(FAO, 2016; FAO 2021). 

La importancia de fomentar la prevención y reducción de las pérdidas y desperdicio 
de alimentos se resignificó en septiembre del 2015 por la Asamblea General de las Naciones 
Unidas, dentro del plan de acción a favor de las personas, el planeta y la prosperidad; la 
Agenda 2030 para el desarrollo sostenible. Específicamente, en el Objetivo de Desarrollo 
Sostenible (ODS) 12 “Producción y Consumo Responsables”, la meta 12.3 indica que 
el desafío para el 2030, es: “reducir a la mitad el desperdicio mundial de alimentos per 
cápita en la venta al por menor y a nivel de los consumidores, y disminuir las pérdidas de 
alimentos en las cadenas de producción y distribución, incluidas las pérdidas posteriores a 
las cosechas”. El logro de esta meta permitirá crear cadenas de producción y suministro más 
eficientes, lo cual aportaría a la seguridad alimentaria y favorecería un sistema económico 
que utilizara los recursos de manera más eficiente y sostenible (ONU, 2015).

La meta 12.3 es un objetivo transversal de la Agenda 2030, ya que es un medio 
para lograr otros ODS; entre los que destacan, el objetivo del Hambre Cero (ODS 2), cuya 
finalidad es poner fin al hambre, alcanzar la seguridad alimentaria, mejorar la nutrición de 
la población y promover la agricultura sostenible mediante el uso adecuado de los recursos 
naturales. Ello implica, el aprovechamiento de alimentos que, aunque son perfectamente 
comestibles, son desechados por motivos estéticos, ayudará a disminuir la inseguridad 
alimentaria. Por otro lado, el logro de la meta 12.3, tendrá efectos positivos que contribuirán 
a la sostenibilidad del medio ambiente y la preservación de los recursos naturales, al 
disminuir su uso excesivo, y con ello las emisiones de gases de efecto invernadero, emitidos 
por unidad de alimentos consumidos, lo cual en su conjunto ayudara a disminuir los efectos 
del cambio climático, entre los que destaca el aumento de la temperatura media mundial, 
la cual desde el año 1850 al 2018 se ha incrementado en 1,41°C; la elevación continua del 
nivel del mar con una tasa media de aumento de 3,24 ± 0,3 mm por año y el aumento de 
la sequía en distintas partes del mundo (Anderson et al., 2020; OMN, 2020). Además, el 
logro de la meta 12.3 repercutiría favorablemente en el ODS 1 (Fin de la pobreza) ODS 6 
(gestión sostenible del agua), ODS 13 (cambio climático), ODS 14 (recursos marinos), ODS 
15 (ecosistemas terrestres, silvicultura, biodiversidad), entre otros (FAO, 2019). 

En Chile, la reducción de las PDA ha tomado más importancia, lo cual motivo en 
el 2017, la creación del Comisión Nacional para la Prevención y Reducción de Pérdidas y 
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Desperdicios de Alimentos (ODEPA, 2022)

2 |  DESPERDICIO DE ALIMENTOS
En 2019, se estimó que se generaron alrededor de 931 millones de toneladas de 

desperdicios alimentarios lo cual corresponde al 17% del total de los alimentos disponibles 
anualmente; 61% de esas pérdidas proviene de los hogares (569 millones de toneladas), 
26% de los servicios de alimentación (244 millones de toneladas) y 13% del comercio 
minorista (118 millones de toneladas) (PNUMA, 2021). A nivel mundial, per cápita, cada 
año se desperdician 121 kilogramos de alimentos a nivel del consumidor; de los cuales, 74 
kilogramos se desperdician en los hogares (PNUMA, 2021). 

Las causas del desperdicio de alimentos en la venta minorista están relacionadas 
con la vida útil limitada de los alimentos que se producen, la ausencia de infraestructura 
y tecnología que permita un óptimo almacenamiento de todos los alimentos, la necesidad 
de que los productos alimentarios cumplan con normas estéticas en cuanto color, forma 
y tamaño, y la variabilidad en la demanda. El desperdicio de los consumidores a menudo 
se debe a una mala planificación de las compras y comidas, compras excesivas (influidas 
por el tamaño excesivo de las porciones y los envases), confusión por las etiquetas 
(fechas de consumo preferente y de caducidad), almacenamiento inadecuado en el hogar 
o en los servicios de alimentación, técnicas de preparación de alimentos inadecuadas, 
desconocimiento del modo de consumir o utilizar los alimentos más eficazmente y/o por los 
hábitos y la cultura alimentaria, los gustos y las preferencias, desconocimiento acerca de 
los distintos alimentos y/o su forma de preparación, combinación y/o presentación (HLPE, 
2014; FAO, 2019; Alzate-Yepes & Orozco-Soto 2021).

En relación al efecto sobre la sostenibilidad del medio ambiente, el desperdicio de 
alimentos se asocia con aproximadamente 173 millones de metros cúbicos de consumo 
de agua por año, lo cual equivale al 24% de toda el agua utilizada en la agricultura; es 
responsable del 8-10% de las emisiones globales de gases de efecto invernadero; tiene 
un impacto en el deterioro de recursos naturales, mano de obra, maquinaria, insumos, 
energía, capital, entre otros; que determinan una menor disponibilidad de alimentos 
para el consumo, y por ello su disminución tendría un papel fundamental en la seguridad 
alimentaria y nutricional de la población (FAO, 2011; IPCC, 2021; FAO, 2021). Existen 4 
indicadores que se utilizan para medir el impacto que el desperdicio de alimentos genera 
en el medio ambiente y en su sostenibilidad, estos son: huella de carbono, huella hídrica, 
cantidad de tierras destinadas a la producción de alimentos, y biodiversidad (impacto en 
las especies de flora y fauna, que se genera a través de la producción alimentaria) (FAO, 
2013). La reducción a la mitad, de la pérdida y el  desperdicio de alimentos, entre 2010 y 
2050, disminuiría entre 6 y 16% la presión sobre la agricultura considerando como factores 
las emisiones de gases de efecto invernadero, el uso de tierras cultivadas, la aplicación 
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de nitrógeno y fósforo, con respecto a los valores que se han pronosticados para 2050 
(Sprigman et al., 2018).

Por otro lado, esta práctica, genera consecuencias nutricionales y económicas, al 
eliminar importantes cantidades de calorías, nutrientes (macronutrientes, micronutrientes 
como vitaminas y minerales), fibra dietética y fitoquímicos (con propiedades antioxidantes) 
en alimentos preparados o en cáscaras, tallos u hojas, provenientes de hortalizas y frutas, 
las cuales habitualmente no se consumen. Por ello, su disminución contribuirá a garantizar 
el derecho humano fundamental a una alimentación adecuada para todos/as. Asimismo, se 
puede valorar económicamente, al cuantificar el volumen de alimentos que se compraron 
y terminaron en la basura, ello implica que equivale a una inversión desperdiciada, al 
reducir el bienestar económico de todos los actores de la cadena de valor de los alimentos 
(Cáceres-González et al., 2021; FAO 2021).

 

3 |  IMPORTANCIA DE REDUCIR LOS DESPERDICIOS ALIMENTARIOS EN LAS 
ESCUELAS

Durante la infancia los niños y las niñas aprenden hábitos, actitudes y valores, 
por esta razón, esta etapa es el mejor momento para sensibilizar y concientizar sobre la 
importancia que tiene disminuir los desperdicios alimentarios, para conseguir un consumo 
más responsable, y con ello reducir los impactos que esta práctica habitual, puede generar 
en el ambiente, la salud y el bienestar de la población (Priefer et al., 2016).

En este contexto, los comedores de los centros educativos, por su condición de 
servir alimentos a estudiantes concentrados en un lugar, representan una oportunidad ideal 
para aplicar medidas orientadas a incrementar la preocupación de prevenir y/o reducir los 
desperdicios alimentarios, los que se  generan en importantes volúmenes durante un año, 
debido a la relevancia que tienen los alimentos en la salud y  bienestar (Wilkie et al., 2015).

Por otro lado, en los países de la OCDE se considera que los comedores escolares son 
espacios para promover el consumo sostenible, fomentar los estilos de vida saludables, una 
alimentación adecuada y la educación para la adopción de estas prácticas. Adicionalmente, 
el consumo sostenible se vincula con la inclusión de productos locales y ecológicos en los 
menús escolares, práctica que minimiza la contaminación ambiental al reducir el costo de 
transporte o al utilizar técnicas de producción respetuosas con el medioambiente. Estos en 
su conjunto fomentan el desarrollo sostenible, en todos sus ámbitos (Bastías 2013).

Diversos estudios han cuantificado el desperdicio en comedores escolares; estos 
han considerado la evaluación de: la cantidad de desperdicios evitables provenientes de las 
mermas de las cocinas; los restos de exposición, que corresponden a aquellos alimentos 
cocinados, pero no servidos; y la cantidad de restos de comida que dejan los/as niños/
as en los platos, el que se destaca como la principal fuente de desperdicio evitable en 
esta cadena, y es fuertemente influenciado por la perspectiva educacional de los centros 
educativos (MAPAMA 2016; Derqui et al., 2018). A continuación se detallan estudios que 
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han evaluado el desperdicio de alimentos en las escuelas:
a) China: Liu et al. (2016) reportaron que la cantidad promedio de desecho 
alimentarios generados por los/as estudiantes fue 130 g/cap/comida, lo que equivale 
al 21% de la comida total servida. Los alimentos más desperdiciados fueron: 
alimentos básicos (arroz, fideos) y verduras (frescas y cocidas), equivalentes al 43 
y 42%, respectivamente.

b) España: Byker et al. (2014) obtuvieron en menús fríos y calientes 164 y 106 g de 
desperdicio, respectivamente, los que equivalen a 34% y 22% de la ración servida. 
Derqui y Agustín (2016), en un estudio piloto en el cual analizaron cuatro escuelas 
primarias, determinaron que el desperdicio en un plato varió en promedio entre 35 
y 47 g. Derqui y Fernández (2017), en cuatro escuelas de Barcelona, evaluaron 
una herramienta estandarizada de auto-evaluación del desperdicio y determinaron 
que el desperdicio en un plato varió en promedio, entre 40 y 100 g. Bustamente 
et al. (2018) reportaron que en 113 comedores escolares, ubicados en distintas 
comunidades del territorio español, se obtuvo un desperdicio diario promedio de 
76,61 g por estudiante, durante una semana; con respecto a la aceptabilidad de 
las raciones, en la región norte y centro, las legumbres y el arroz-pasta son los que 
generan más desperdicios, respectivamente. Derqui et al. (2018), determinaron que, 
el desperdicio en el plato varió entre 21 a 47 g/ por estudiante/día en las escuelas 
primarias (n=4) y entre 23,7 y 88,0 g por estudiante/día en las escuelas secundarias 
(n=3); sus datos indican que en las escuelas secundarias, este valor fue casi el 
doble, en comparación con las escuelas primarias. Fernández-Zamudio y Pina 
(2021) determinaron que el desperdicio medio de todos los menus servidos durante 
7 días fue 25%, lo que equivale a 113,44 g por persona; adicionalmente, según, el 
tipo de plato, la ensalada, fue lo que más se desperdició (34%), y el segundo plato 
presentó un valor menor (21%). 

c) Estados Unidos: Smith y Cunningham-Sabo (2013) determinaron que los alimentos 
que más desperdiciaron los/as estudiantes entre 6 y 8 grado fueron: frutas (frescas 
y enlatadas, 42,5%), entrada (19,2%), leche (21,2%) y verduras (30,6%). En el caso 
de los estudiantes que asisten entre 1 y 4 grado, los alimentos más desperdiciados 
fueron: frutas (frescas y enlatadas, 37,2%), entrada (23,8%), leche (32,6%) y 
verduras (33,6%). Wilkie et al. (2015) reportaron que el desperdicio alimentarios 
en dos escuelas del estado de Florida representó en promedio el 48% del total 
de desperdicios generados; en cada una de estas, los desperdicios cuantificados 
fueron: 26,46 y 8,23 kg/día, los que equivalen a: 64,86 y 24,7 g/día por estudiante. 
García-Herrero et al. (2021) obtuvieron que el desperdicio del plato varió entre 27 y 
53% de la comida servida, representando 37% de la comida comprada, y 47% de 
la comida preparada; las frutas y verduras fueron los alimentos más desperdiciados 
(más del 50%). 

d) Finlandia: en 23 establecimiento educativos Silvennoinen et al. (2015) 
determinaron que del total de alimento preparado, el volumen desperdiciado fue 
17%, y en cuanto a la porción servida se desecharon 58 g /porción. El total de 
desperdicio comestible correspondió a 16,9% y de estos 5,7% se reportaron como 
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las sobras de los consumidores y 9,8% como desperdicios durante el servicio (buffet 
o pedido) 

e) Italia: García-Herrero et al. (2019) reportaron que la ensalada fue el plato más 
desperdiciado, con valores que fluctuaron entre 40 y 70%, dependiendo del nivel 
educacional (primaria y jardín infantil, respectivamente, los que corresponden a 
niños/as entre 3 y 10 años), siendo seguido por el plato principal, cuyo valor varió 
entre 24 y 30%. Boschini et al. (2018) determinaron que el desperdicio en el plato y 
la comida no servida representó aproximadamente 22,0 y 19,2%, respectivamente; 
la cantidad de desperdicio en el plato correspondió a 114,4 g/persona, y de estos 
la fracción comestible y no comestible fue 107,0 y 7,4 g, respectivamente; los 
principales alimentos desperdiciados que contribuyeron a la fracción evitable del 
plato fueron: verduras y legumbres (38%), y productos con almidón (arroz, fideos, 
pizza, pan) (30%).  

f) Portugal: Martins et al. (2014) en escuelas primarias, reportaron 49,5 g de 
desperdicios. Martins et al (2020) reportaron que los principales componentes 
desperdiciados en el plato fueron: verduras (59,1%), fuentes de hidratos de carbono 
(30,9%), plato principal (27,5%) y sopa (21,6%). 

g) Suecia: Engström y Carlsson-Kanyama (2004), en un análisis exploratorio en 
dos comedores escolares, reportaron que de la porción servida, el desperdicio en 
el plato represento entre 33 a 35 g/porción (equivalentes al 9 - 11% de la ración 
servida); los principales desperdicios correspondieron a papas, arroz y pastas. 

Las causas que influyen en el desperdicio de alimentos en los comedores escolares, 
están asociadas a factores institucionales, operativas, circunstanciales o de comportamiento. 
En las causas institucionales destacan la visión respecto a la orientación del comedor 
escolar, el cual es algunas instituciones es parte de la educación integral del/la estudiante, 
y se incluye como parte de su perspectiva educativa y pedagógica el comportamiento 
y los patrones alimentarios, lo cual permite sensibilizar sobre la importancia de reducir 
los desperdicios alimentarios; mientras que en otros el comedor se considera  como un 
servicio complementario ofrecido por la escuela, y que no está relacionado con los planes 
de estudios de los /as estudiantes. En las causas operativas destacan la falta de flexibilidad 
en el tamaño de las raciones, la imposibilidad de seleccionar diferentes tipos de menús, 
el nivel de aceptabilidad de los menús, y los tipos, formas de preparación y presentación 
de los alimentos, la preparación de menús variados para satisfacer las necesidades de 
los/as estudiantes (intolerancias al gluten, lactosa y/o alergias alimentarias), y/o la falta 
de atención a los hábitos alimentarios (ejemplo: ofrecer manzana sin pelar y cortada), 
eleva la cantidad de comida desperdiciada. En las causas circunstanciales se considera el 
tiempo disponible para comer, las condiciones de las instalaciones, la ubicación geográfica 
del centro educativo, el ambiente del comedor escolar, dificultades prácticas para comer, 
asociadas al cortar o pelar los alimentos, la presencia de un educador/a en el comedor 
escolar durante las comidas, la posibilidad de los niños/as de abandonar los comedores 



Segurança alimentar e nutricional 2 Capítulo 3 36

escolares cuando quieran, y/o el tiempo disponible entre el receso y la hora de comer. En 
las causas asociadas al comportamiento del individuo, se encuentran la aceptabilidad del 
menú, los gustos, las preferencias, las motivaciones externas, y/o los hábitos y actitudes 
culturales frente a la importancia de reducir los desperdicios y la concientización ambiental 
de los/as estudiantes. Varios autores indican que las causas operativas son las que más 
inciden sobre el desperdicio alimentario en los comedores escolares (Cordingley et al., 
2011; Derqui & Agustín, 2016; Bustamente et al., 2018; Derqui et al., 2018; Martins et 
al., 2020). Adicionalmente, la crisis sanitaria generada por el COVID 19 ha aumentado 
la inasistencia de los/as estudiantes a los centros educativos, fator que ha incidido en el 
aumento de los desperdicios alimentarios (Cedeño et al., 2021).  

4 |  ESTRATEGIAS PARA DISMINUIR LOS DESPERDICIOS ALIMENTARIOS EN 
LAS ESCUELAS 

• Inclusión de la gastronomía en los Programas de Alimentación Escolar (PAE): 
el aumento de la ingesta y aceptabilidad de los menús de los establecimientos 
educacionales, determina una disminución de los desperdicios de alimentos 
((Sternadt et al., 2021).

En el año 2017, Chile implementó el Laboratorio Gastronómico en su PAE. Los 
resultados de esta acción fueron: 10% de incremento de la aceptación del menú escolar, 
22% de aumento de la ingesta y disminución de los desperdicios alimentarios, en más de 
30.000 toneladas anuales, las cuales representan alrededor de US$ 185 millones (Sternadt 
et al., 2021).

En Guatemala y Colombia, se evaluó en un establecimiento educacional, la 
intervención de un menú escolar, por un chef profesional. Los resultados indicaron que: 
en Barranquilla, Colombia, la aceptación del menú escolar se  incrementó en todas las 
categorías (sabor, olor, color, cantidad y aceptación cultural); además, el desperdicio de 
alimentos se redujo en casi 88 gramos por niño/a en promedio diariamente, es decir, un 
20% total del menú. En San Marcos, Guatemala, se logró incrementar la aceptación del 
menú escolar en las categorías de sabor y color; y el desperdicio de alimentos  disminuyó 
a cero. Estos resultados indican que en un año escolar en Barranquilla, Colombia se podría 
evitar la generación de 100 toneladas de desperdicios de alimentos, equivalente a US$ 
159.000; mientras que en toda Guatemala se podría evitar la generación de 561 toneladas, 
equivalente a US$ 86.4000 (Sternadt et al., 2021)

• Educación: actividades educativas en alimentos, nutrición y desperdicios son 
pilares fundamentales para la concientización y sensibilización de las comuni-
dades educativas sobre la importancia de prevenir y/o reducir los desperdicios 
alimentarios; esta orientación pedagógica debe ser parte del curriculúm edu-
cativo, al involucrar a la comunidad educativa (niños/as, educadores/as, direc-
tivos); los directivos, educadores/as y supervisor/a del comedor escolar tienen 
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un rol relevante al facilitar, diseñar e implementar intervenciones para minimizar 
los desperdicios (Derqui et al., 2018). Los comedores escolares son ambientes 
controlados, que permiten la ejecución de campañas educacionales, las que 
podrían ser incorporadas en el curriculum vigente para minimizar los desperdi-
cios alimentarios (Wilkie et al., 2015). Un ejemplo lo constituyen, los Programa 
Escoles+Sostenibles (2022), este  nació en 2001 en el marco del Compromiso 
Ciudadano por la Sostenibilidad de Barcelona, para contribuir a la sostenibilidad 
desde la educación y con el reconocimiento de las escuelas como agentes de 
cambio en la ciudad, su objetivo es sensibilizar sobre el desperdicio alimenta-
rio mediante sesiones en los centros, en las que analiza y estudia el nivel de 
desperdicio de alimentos como: verduras, carnes, cereales, o fruta, entre otros. 
Adicionalmente, es recomendable e incentivar verbal o materialmente a los/as 
estudiantes, para que consuman alimentos que son altamente desperdiciados 
como las frutas y las verduras (Derqui et al., 2018). 

• Infraestructura del comedor: la utilización de un ambiente con luz, temperatura 
y ruido adecuado en el comedor y la presencia de personas de confianza sir-
viendo o vigilando el comedor, suelen ser favorables para reducir el desperdicio 
alimentario (Fernández-Zamudio & Pina, 2021).

5 |  CONSIDERACIONES FINALES
Es importante visibilizar, sensibilizar, concientizar y educar sobre la importancia de 

reducir los desperdicios alimentarios, para ello se deben implementar distintas estrategias 
educativas en las escuelas, con la finalidad de impactar los hábitos de consumo familiar de 
todos los miembros de la comunidad educativa (niños/as, educadores/as y familias) y con 
ello fomentar la sostenibilidad de los sistemas alimentarios.

Los comedores escolares son una oportunidad única, al aumentar la sostenibilidad  
actual y futura, de los sistemas alimentarios. El incremento en la sensibilización y educación 
sobre los desperdicios alimentarios, influirá en los hábitos de consumo responsable de los 
niños y las niñas, como consumidores actuales y futuros.
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